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ITINERARIO DEL PROFESIONAL TECNICO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 2018 CODIGO: C0610-3-001

o INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO "LUIS F. AGURTO OLAYA" LA HUACA-PAITA
Periodo Académico (horas) Horas CREDITOS HRAS/SEM
Unidad de Competencia Médulo Formativo asociado Unidades Didacticas i " " " . o . - R— m:; :jr:s o - aemens|| an o Tot:;;if;tos i "
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS AGROINDUSTRIALES | 80 16 64 80 1 2 3 5
SEGURIDAD INDUSTRIAL E HIGIENE ALIMENTARIA 48 16 32 48 1 1 2 3
INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y LA AGROINDUSTRIA 80 16 64 80 1 2 3 5
QUIMIC{AGENERAL 48 16 32 48 1 1 2 2 3
BIOLOGIA 48 16 32 48 1 1 2 3
LOGISTICA DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 64 32 32 64 2 1 3 4
MATEMATICA APLICADA | 48 16 32 48 1 1 2 3
LOGISTICA EN OPERACIONES COMUNICACION EFECTIVA 64 32 32 64 2 1 3 4
UNIDAD DE COMPETENCIA PRELIMINARES Y MICROBIOLOGIA GENERAL 80 16 64 80 1088 1 2 3 44 5
N°01,02y03: ACONDICIONAMIENTO DE MATERIASI\ATERIAS PRIMAS E INSUMOS AGROINDUSTRIALES |1 80 16 64 80 1 2 3 5
PRIMAS E INSUMOS ALIMENTICIOS TSANIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 64 32 32 64 2 1 3 4
QUIMICA ORGANICA 48 16 32 48 1 1 2 3
COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS 64 32 32 64 2 1 3 20 4
MATEMATICA APLICADA Il 48 16 32 48 1 1 2 3
RESPONSABILIDAD SOCIAL Y DESARROLLO SOSTENIBLE 48 16 32 48 1 1 2 3
HERRAMIENTAS INFORMATICAS 48 16 32 48 1 1 2 9
Experiencias Formativas en Situacién Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
PROCESOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS A BASE DE FRUTAS Y HORTALIZAS 96 32 64 96 2 2 4 6
PROCESOS DE PRODUCTOS LACTEOS 80 16 64 80 1 2 3 5
MICROBIOLOGIA APLICADA | 48 16 32 48 1 1 2 3
FISICO QUIMICA DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
FORMACION EMPRESARIAL | 48 16 32 48 1 1 2 20 3
MAQUINARIAS Y EQUIPOS AGROINDUSTRIALES 48 16 32 48 1 1 2 3
Inglés | 64 32 32 64 2 1 3 4
INNOVACION E INVESTIGACION TECNOLOGICA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES 48 16 32 48 1 1 2 3
UNIDAD DE COMPETENCIA TECNOLOGIA E INNOVACION EN 1088 44
N° 04, y 05: PROCESOS DE ALIMENTOS PROCESOS DE PRODUCTOS A BASE DE GRANOS Y TUBERCULOS 80 16 64 80 1 2 3 5
PROCESOS DE PRODUCTOS CARNICOS E HIDROBIOLOGICOS 96 32 64 96 2 2 4 6
MICROBIOLOGIA APLICADA Il 48 16 32 48 1 1 2 3
ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
FORMACION EMPRESARIAL II 48 16 32 48 1 1 2 20 3
ALIMENTACION Y NUTRICION 48 16 32 48 1 1 2 3
Inglés Il 64 32 32 64 2 1 3 4
GESTION DE RIESGO DE DESASTRES, SALUD Y SEGURIDAD LABORAL 48 16 32 48 1 1 2 3
Experiencias Formativas en Situacién Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
CONTROL ESTADISTICO DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
ASEGURAMIENTO Y GESTION DE LA CALIDAD 80 16 64 80 1 2 3 5
PROYECTOS PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
ALMACENAMIENTO, ENVASE Y EMBALAJE DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 20 3
FORMACION EMPRESARIAL lll 48 16 32 48 1 1 2 3
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
INGLES Ill 64 32 32 64 2 1 3 4
UNIDADES DE COMPETENCIA N 06, ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE | CULTURA AMBIENTAL 48 16 32 48 1088 1 1 2 44 3
07Y08 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA | AGROEXPORTACION 80 16 64 80 1 2 3 5
EXPPORTACION ADMINISTRACION INDUSTRIAL DE LOS ALIMENTOS E INSUMOS 48 16 32 48 1 1 2 3
SOFTWARE EMPRESARIAL PARA EXPORTACION AGROINDUSTRIAL 80 16 64 80 1 2 3 5
COMERCIO INTERNACIONAL 48 16 32 48 1 1 2 3
COSTOS Y PRESUPESTOS 64 32 32 64 2 1 3 20 4
MERCADEO AGRARIO INTERNO 48 16 32 48 1 1 2 3
PROYECTO EMPRESARIAL 48 16 32 48 1 1 2 3
EMPRENDIMIENTO 64 32 32 64 2 1 3 4
Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
TOTALHORAS/CREDITOS Unidades Didacticas (Especificas) 368 304 368 368 320 368
TOTAL HORAS/CREDITOS Unidades Didécticas (Empleabilidad) 112 480 | 112 | 112 [ 160 112
Consolidado ToT
Exprins formaties e s el e sl 18 18 18
TOTAL DE HORAS/ CREDITO Plan de estudio 3264 132

|Seguridad e Higiene en Productos de Granos y Tubérculos

Maguinarias, Equipos e Instalaciones para Productos de Granos y Tubérculos

LA HUACA-PAITA 29 DE DICIEMBRE DEL 2018




Control de Calidad para Productos de Granos y Tubérculos

Procesos para Productos de Granos y Tubérculos

Innovacién Tecnolégica en Productos de Granos y Tubérculos

Planificacién y Organizacion de la Produccién de Bebidas Industriales

Comunicacién Empresarial

Comportamiento ético

Organizacion y Constitucion de Empresas

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN  BEBIDAS INDUSTRIALES

SEGURIDAD E HIGIENE PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

MAQUINARIAS, EQUIPOS E INSTALACIONES PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

CONTROL DE CALIDAD PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

PROCESOS PARA BEBIDAS  INDUSTRIALES

INNOVACION TECNOLOG. EN BEBIDAS INDUSTRIALES

LIDERAZGO Y TRABAJO EN EQUIPO

PROYECTO EMPRESARIAL

LEGISLACION E INSERCION LABORAL

372



PROPUESTA MODULOS CUADRO RESUMEN
1 MODULO 1l MODULO 11 MODULO CREDITOS HORAS
TOTAL TOTAL
15% TOTA TOTAL TOTAL CE. |C.EMP. |EXPER. HTP HP HEXP

89 | 89 33| 7 | 40 30 | 10 [ 40 | |#iRer! | wireri| sirert HiREF! 2 12| #iRer! 320 640 128 1088
19 | 22 12,85 320 640 128 1088
12 | 12 4| 4 4 4 4 W 1 320 640 128 1088
123 44 44 #iREF!| #iREF! 960 1920 384 3264




